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Opis urzadzenia N Ruszty
A Gérna grzatka 0 Tacazaroodporna
B Dolna grzatka uchylna P Drzwiczki
(C Zatyczka gniazda do zamocowania formy do pieczenia Q Panel kontrolny wypiekacza do chleba
D Lampka wewnetrzna R Przetacznik trybéw dziatania piekarnik/wypiekacz do
E Gniazdo do zamocowania formy do pieczenia chleba
F Panel kontrolny piekarnika
G Glowny wylacznik Dane techniczne
H tyzka dozujaca (jesli wchodzi w sktad zestawu) Napiecie 220-240V ~ 50/60Hz
| Pojemnik dozujacy (jesli wchodzi w sktad zestawu) Pobdr mocy: 1400 W
L Forma do pieczenia chleba Wymiary LxHxP: 512 x 295 x 400

M Mieszadto

Waga: 12,1kg



Przed przystapieniem do obstugi urzadzenia nalezy
uwaznie zapoznac sie ze wszystkimi instrukcjami. Prze-
chowywac starannie niniejsza instrukje.

m Zwréc uwage:

Symbol ten oznacza wazne dla uzytkownika zalecenia i infor-
madje.

Zanim piekarnik zostanie uzyty po raz pierwszy, nalezy
wyjac ze Srodka wszystkie papierowe elementy, takie jak
kartonowe ostony, instrukje, torebki foliowe itp.

Przed pierwszym uzyciem nalezy zostawi¢ urzadzenie
pracujace na pusto, z termostatem ustawionym na mak-
symalng wartos¢, przez co najmniej 15 minut, aby usuna¢
zapach nowosci. Moze pojawc sie niewielka ilos¢ dymu
powstatego w wyniku spalania substangji ochronnych,
natozonych przed transportem na grzatki . W tym czasie
nalezy zapewni¢ wymiane powietrza w pomieszczeniu.
Dokfadnie umyc¢ wszystkie akcesoria przed ich uzyciem.
Urzadzenie w opgji ,wypiekacz do chleba” jest wypo-
sazone w program ochronny, na wypadek przerwy w
dostawie zasilania, jest on w stanie utrzymac cykl pie-
czenia chleba (w przypadku przerwy w dostawie energii
elektrycznej trwajacej do ok. 15 minut). Dtuzsza przerwa
moze spowodowac skasowanie programu.

Jezeli w urzadzeniu wykorzystujemy pet-
na mo, nie wolno nigdy przekraczac na-
stepujacych ilosci: Maka: 750 g, Drozdze:
40 g, Woda: 500 g.

Urzadzenie musi zosta¢ ustawione w odlegtosci przyna-
jmniej 20cm od gniazdka elektrycznego, do ktdrego jest
podtaczone.

Uwaga!

Brak przestrzegania moze by¢ lub jest przyczyng obrazen lub
uszkodzenia urzadzenia.

Piekarnik zostat zaprojektowany do pieczenia artykutow
spozywezych. Nie moze by¢ stosowany do innych celow
i nie moze by¢ modyfikowany, ani w zaden inny sposéb
naruszany.

Po wyjeciu urzadzenia z opakowania nalezy sprawdzi¢ czy
nie zostaty uszkodzone drzwiczki. Poniewaz s3 one wy-
konane ze szkta, nalezy zwrdcic na nie baczng uwage a w
przypadku stwierdzenia jakiegokolwiek pekniecia, rysy czy
zadrapania — poprosic o ich wymiane. Poza tym w czasie
obstugi urzadzenia, podczas jego czyszczenia czy przemiesz-
czania nalezy unikac stukania drzwiczkami, nie dopuszcza¢
do uderzania o nie i do wylewania zimnych ptyndw na szkto
w czasie, gdy urzadzenie jest rozgrzane.

Ustawic¢ urzadzenie na ptaskim podtozu, poza zasiggiem
dzieci (wysoko$¢ nie mniejsza niz 85 cm).

376

Z niniejszego urzadzenia moga korzy-
staC dzieci powyzej 8 r.z. oraz osoby o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
sensorycznych i psychicznych lub bez
doswiadczenia i wiedzy, o ile znajduja sie
pod nadzorem lub wskazano im sposéb
bezpiecznego korzystania z urzadzenia i
zrozumiaty zwigzane z tym ryzyko. Dzie-
ci nie powinny bawic sie urzadzeniem.
(zyszczenia i konserwacji nie mogq do-
konac dzieci ponizej 8 r.z. i bez nadzoru.

Urzadzenie i jego przewdd nalezy prze-

chowywacz dala od dzieci ponizej 8 r.z.
Nie przesuwac urzadzenia w trakcie dziatania.

Nie uzywac urzadzenia, jesli:

kabel zasilajacy jest uszkodzony

urzadzenie upadto, posiada widoczne uszkodzenia lub
dziata nieprawidtowo. W takich przypadkach, aby unik-
na¢ wszelkich niebezpieczenstw, nalezy dostarczyc¢ urza-
dzenie do najblizszego punktu serwisu posprzedaznego.
Nie ustawiac urzadzenia w poblizu Zrédet ciepta.

Nie uzywac urzadzenia jako Zrédfa ciepta.

Nie wolno wktadac papieru, kartonu ani tworzyw sztucz-
nych do srodka urzadzenia. Nie wolno takze niczego ktas¢
na urzadzeniu (narzedzi, rusztu, innych przedmiotow).
Nie wolno wktada¢ zadnych przedmiotéw do otwordw
wentylacyjnych. Nie zastawia¢ otworéw wentylacyjnych.
Piekarnik nie jest urzadzeniem przeznaczonym do zabu-
dowy.

Po otwarciu drzwiczek nalezy pamietac o nastepujacych
punktach:

nie wywiera¢ zbyt duzego nacisku zbyt ciezkimi przed-
miotami lub zbyt mocno naciskajac klamke do dotu.
bezwzglednie nie wolno opierac o powierzchnie otwar-
tych drzwiczek cigzkich pojemnikéw lub goracych, wyje-
tych z piekarnika foremek.

7 uwagi na réznorodnos$¢ obowiazujacych norm, w przy-
padku korzystania z urzadzenia w kraju innym niz kraj
zakupu, nalezy dostarczy¢ go do punktu serwisowego
celem przeprowadzenia kontroli.

Urzadzenie to jest przeznaczone wytacznie
do uzytku domowego. Nie przewidziano
mozliwosci uzywania w pomieszczeniach
z przeznaczeniem na kuchnie dla obstugi
sklepdw, biur i innych obszardw roboczych,
agroturystyki, hoteli, moteli i innych placé-



wek noclegowych, kwater.

«+  Kiedy urzadzenie nie jest uzywane, i zawsze przed jego
czyszczeniem, nalezy odtaczy¢ je od zasilania.
Dziatanie urzadzenia nie moze by¢ kon-
trolowane zewnetrznym timerem ani
zadnym osobnym urzadzeniem zdalnego

sterowania.

Aby urzadzenie dziatato poprawnie, nalezy dosunac je do
$ciany na tyle, zeby opierato sie o nig plastikowymi bol-
cami umieszczonymi z tytu.

Do czyszczenia formy na chleb, nie nalezy uzywac za-
ostrzonych ani ostrych cze$ci metalowych.

+  Przed czyszczeniem nalezy zawsze wytaczy¢ urzadzenie
ustawiajac gtéwny wytacznik w poz. 0 i wyjmujac wtycz-
ke z gniazda elektrycznego.

+ Urzadzenie posiada system bezpieczerstwa, ktdry za-
trzymuje mieszadto, jesli drzwiczki piekarnika zostana
otwarte podczas pracy.

@ Niebezpieczeristwo oparzenia.

Brak przestrzegania moze by lub jest przy-

(zyna oparzen.
W czasie, gdy urzadzenie pracuje,
drzwiczki i zewnetrzne powierzchnie
mogq nagrzewac sie do bardzo wysokich
temperatur. Zawsze nalezy korzysta¢ z
gatek, uchwytow i przyciskéw. Nigdy nie
wolno dotyka¢ metalowych czesci lub
szyby piekarnika. W razie potrzeby nale-
zy uzy¢ rekawiczek.

- Tourzadzenie elektryczne dziata w wyso-
kich temperaturach, ktore moga spowo-

dowac oparzenie.
Nalezy postuzyc sie rekawicami i lekko unoszac forme
wyrabiajaca, wyjac ja z komory pieczenia.

+  Bezwzglednie nie wolno umieszcza¢ tatwopalnych
przedmiotéw w poblizu piekarnika lub pod szafka, na
ktrej zostat postawiony.

« Nigdy nie wolno pozostawia¢ dziatajacego urzadzenia
ustawionego pod ciezkimi szafkami lub regatami oraz
w poblizu materiatdw fatwopalnych, takich jak zastony,
firanki, rolety, itp.

Uwaga: niewfasciwa obstuga urzadzenia (nieprawidtowy
przepis, zbyt dtugi czas pieczenia) moze by przyczyna zbyt
mocnego nagrzania chleba i wydzielania dymu i ptomieni.
W takim przypadku nie wolno otwierac drzwiczek, ale na-
lezy wyja¢ wtyczke z gniazda zasilania. Zanim otworzy sie

371

drzwiczki, nalezy pozostawic urzadzenie do ostygniecia.

W razie gdyby pozywienie lub inne czesci piekarni-
ka zapality sie, nigdy nie wolno podejmowac préb
jego ugaszenia woda. Nalezy pozostawi¢ drzwiczki
zamkniete, wyjac wytycze z gniazda i zdusi¢ pto-
mienie wilgotna Scierka.

Niebezpieczeristwo:

Brak przestrzegania moze by¢ lub jest przyczyng obrazen za-
grazajacych zyciu, wywotanych wytadowaniami elektryczny-

mi.

Przed wiozeniem wtyczki do gniazda nalezy spraw-
dzi¢ czy:

Napiecie sieciowe odpowiada wartosci podanej na
tabliczce znamionowej.

Prad gniazdka wynosi 16 A i czy posiada ono uzie-
mienie. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci
W razie nieprzestrzegania tej zasady bezpieczen-
stwa.

Nie pozostawiac zwisajacego przewodu elektrycznego i
dopilnowac, aby nie dotykat on goracych czesci piekarni-
ka. Nie wolno odfacza¢ urzadzenia pociggajac za przewdd
zasilania.

W razie potrzeby uzycia przedtuzacza, nalezy spraw-
dzi¢ czy jest on w dobrym stanie, czy posiada wtyczke z
uziemieniem i przewdd o przekroju co najmniej réwnym
przekrojowi przewodu zasilania dotaczonego do urzadze-
nia.

Aby unikna¢ niebezpieczenistwa wytadowan elektrycz-
nych, bezwzglednie nie wolno zanurza¢ w wodzie ani w
innym pynie przewodu zasilania, jego wtyczki lub catego
urzadzenia.

Jezeli kabel zasilajacy jest uszkodzony,
aby wykluczy¢ wszelkie ryzyko musi on
zosta¢  wymieniony przez producenta,
jego serwis techniczny, lub inng osobe o
podobnych kwalifikacjach.

Majac na wzgledzie osobiste bezpieczeristwo, nie wolno
nigdy rozkreca¢ samemu urzadzenia, zawsze nalezy zwrdcic
sie do autoryzowanego punktu serwisu technicznego.

c € Urzadzenie jest zgodne z nastepujacymi dyrektywami CE

Dyrektywa Niskie Napiecie 2006/95/WE z péZniejszym
uzupetnieniami.

Dyrektywa EMC 2004/108/WE z p6zniejszym uzupetnie-
niami.

Materiaty i przedmioty przeznaczone do kontaktu z arty-
kutami zywnosciowymi spetniaja wymogi rozporzadze-
nia europejskiego (WE) Nr 1935/2004



Wiaczanie
+ Whozy¢ wtyczke do gniazdka
Weisna¢ gtéwny wiacznik/wytacznik (G).
+ Przekrecic przetacznik trybow piekarnik/maszyna do pie-

czenia chleba (R) do wybranej pozycji:
(piekarnik) | ] | lub @j] (maszyna do pieczenia

chleba).

«  Jedliprzefacznik jest juz ustawiony w odpowiedniej pozy-
Gji, wystarczy nacisnac klawisz START/STOP, aby wiaczy¢
wybrany tryb i udostepni¢ go do programowania.

« Pouptywie 3 minut urzadzenie przechodzi w tryb stand-

by.

START/STOP

‘ ; Klawisz START/
STOP whacza
pauze i wylacza

urzadzenie

Przefacznik trybu piekarnik/maszyna do pieczenia chleba

Ustawianie zegara

Gdy urzadzenie jest podtaczane po raz pierwszy do domo-
wej sieci elektrycznej lub po przerwie w dostawie pradu, na
wyswietlaczu pojawiaja sie cztery kreski “-- --" a urzadzenie
wydaje sygnat dZzwiekowy. Aby ustawi¢ godzine i date, nalezy
postepowac w nastepujacy sposoh:

Przytrzymac wcidniety przez co najmniej 3 sekundy przycisk
zegara O umiejscowiony na panelu kontrolnym (Q)

(Na wyswietlaczu migaja godziny).

|‘~
-l

Ustawi¢ odpowiednig godzine naciskajac klawisze A 4
umiejscowione na panelu kontrolnym (Q).

=

‘

Nacisna¢ klawisz zegara (.
(Na wyswietlaczu migaja minuty)

-
[ J

Ustawic¢ odpowiednie minuty naciskajac klawisze A Y.

-
-

l‘
-

=1 -

Dy

=,

Nacisna¢ klawisz zegara (D). (Wyswietlacz pokazuje
ustawiona godzine).

!

\—

121 1
gy

"

Gdyby zaistaniata potrzeba zmiany ustawionej godziny, na-
lezy przeprowadzi¢ nowe ustawienie, zgodnie z powyzszym
opisem.

Podczas dowolnej fazy pieczenia mozna ,podejrze¢” godzine
(jesli zostata ustawiona), wystarczy nacisna¢ klawisz zegara

C)



'
Opis panelu kontrolnego
Pokretto termostatu
’ 86 160
VAR
- +
 Pokretto zegara
PR
-
8 ()
Pokretto przetacznika funkgi
START/STOP
Klawisz START/STOP
/0 wiaczanie pauza wyfczanie
@ Przetacznik trybu piekarnik/maszyna do

pieczenia chleba

mlwréc’ uwage: Aby uzywac urzadzenia jako pie-
karnika, nalezy przekreci¢ przetacznik trybu piekarnik/
wypiekacz do chleba do pozycji B | zaswieci sie

odpowiednia ikona
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Tabela zbiorcza
Program Ustawienie pokretta | Ustawienie pokretta | Ustawienie rusztu Uwagi/ Rady
przetacznika funkgji termostatu
Rozmrazanie dowolne % g 2
Pieczenie delikatne Q dowolne % % 2
Utrzymywanie E g
positkéw w goracej [j 7 2
temperaturze F %
Idealne do przygoto-
wania: lasagne, mies,
pizz, ciast, dan, ktdre
g musza mie¢ chrupka
Pieczenie z 3| skorke  (opiekanie),

termoobiegiem

100°C-220°C

I\

chleba. Szczegéty do-
tyczace zastosowania
akcesoriéw  zostaty
przedstawione w od-
powiedniej tabeli na
stronie 382.

Pieczenie jak w
tradycyjnym
piekarniku.

100°C-220°C

U\ W\

Doskonate do piecze-
nia  faszerowanych
warzyw, ryb, babek.
Szczegbly  dotyczace
stosowania akcesoriow
zostaty przedstawione
w tabeli na stronie
383.

Grill i opiekanie

dowolne

wh

IV W\

_/IN_An_/in_/in.

Idealne do przygoto-
wania tostow (pozycja
4) i opiekania dan (po-
zyja 3) (patrz strona
383).
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Obstuga urzadzen sterujacych

Pokretto termostatu

Wybra¢ odpowiednia temperature wykonujac nastepujace

zynnosci:

+  Abypodtrzymac goraca temperature dan: ustawi¢ pokre-
tho termostatu do pozygi L_J".

«  Pieczenie z termoobiegiem lub pieczenie tradycyjne: Po-
kretto termostatu miedzy “100°C"a"220°C".

Pokretto zegara

Aby zaprogramowac czas pieczenia: Przekreci¢ pokretto az
do uzyskania odpowiedniego czasu, ktdry zostanie pokazany
na wyswietlaczu (max. 120 minut); po uptywie ustawionego
czasu rozbrzmiewa sygnat dzwiekowy, wyswietlacz pokazuje
napis £md a piekamik wytacza sie automatycznie.

Pokretto przetacznika funkji
Przy pomocy tego pokretta dokonuje sie wyboru dostepnych
funkgji pieczenia, czyli:

Rozmrazanie

(wiaczona tylko wentylacja)

[g Pieczenie delikatne
(wfaczona tylko dolna grzatka)

C] Pieczenie tradycyjne, utrzymywanie wysokiej
temperatury dan
(wfaczona tylko dolna i gérna grzatka)

@ Grill

(whaczona tylko gdrna grzatka (najwyzsza moc))

Pieczenie z termoobiegiem

(wfaczona dolna i gorna grzatka oraz wentylacja)
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pl
Wewnetrzna lampka piekarnika
Kiedy piekarnik dziata, wewnetrzna lampka jest zawsze wia-
czona. Aby dokonac jej wymiany, nalezy postepowa¢ w na-
stepujacy sposéb: wyjac wtyczke z gniazdka, odkreci¢ szklang
ostone i wymienic spalong zaréwke na inng tego samego typu
(wytrzymata na wysokie temperatury), a nastepnie zatozy¢ z
powrotem szklang ostone.

Obstuga piekarnika

0Ogolne zalecenia

W przypadku pieczenia z termoobiegiem lub w sposéb trady-
cyjny, warto najpierw przez ok. 5 minut podgrzac piekarnik
do wybranej temperatury, aby uzyskac lepszy efekt pieczenia.
(zas pieczenia zalezy od jakosci wyrobdw, od temperatury
sktadnikéw i od osobistego gustu kazdej osoby. Czasy poda-
ne w tabeli s jedynie przyblizone i moga ulegac zmianie,
nie uwzgledniaja takze czasu potrzebnego na wstepne pod-
grzanie piekarnika. Przy pieczeniu zamrozonego pozywienia
nalezy odnie$¢ sie do czasu podanego na opakowaniach takich
produktow.

Rozmrazanie
Aby uzyskac dobry efekt rozmrazania w szybkim czasie, nale-

1y:

+ Przekrecic pokretto przetacznika trybéw do pozyji

+ Przekreci¢ pokretto zegara do uzyskania odpowiedniej
wartosci.

+ Wiozy¢ ruszt w dolne prowadnice i oprzec na nim pta-
ska tace z rozmrazanym jedzeniem, nastepnie zamknac¢
drzwiczki. Przyktad rozmrazania: 1 kg miesa 80-90 minut
bez obracania.

Pieczenie delikatne

Do przygotowywania ciast i ciast z polewami. Funkgja idealnie

nadaje sie takze do dopiekania spodu lub wierzchu potrawy.

« Wiozyc ruszt (z tacg pod spodem) do dolnej prowadnicy,
jak pokazano na stronie 380.

+ Przekreci¢ pokretto przetacznika trybéw do pozyji Q

+ Przekrecic¢ pokretto zegara do uzyskania odpowiedniego
czasu. Zakoriczenie ustawionego czasu zostanie zasy-
gnalizowane sygnatem dzwiekowym; w przypadku checi
zakoriczenia pieczenia przed ustawionym czasem, nalezy
przytrzymac przez 3 sekundy wcisniety przycisk START/
STOP.



Utrzymywanie positkdw w goracej temperaturze

Przekreci¢ pokretto termostatu do pozygi __J".
Przekreci¢ pokretto przetacznika trybéw do pozydji

Przekreci¢ pokretto zegara do uzyskania odpowiedniego
(zasu.

Wrhozy¢ ruszt w dolne prowadnice i oprze¢ na nim talerz z
jedzeniem.

Radzimy nie zostawia¢ na zbyt dtugo jedzenia w piekarniku,
poniewaz mogtoby sie ono nadmiernie wysuszyc¢.

Pieczenie z termoobiegiem
Idealne do przygotowania lasagne, pizz, zapiekanek, dan
miesnych, pieczonych ziemniakow i wszelkiego rodzaju ciast.

Przekreci¢ pokretto przetacznika trybéw do pozycji

Ustawi¢ wybrang temperature przekrecajac pokretto ter-
mostatu.

Przekreci¢ pokretto zegara do uzyskania odpowiedniego
czasu.

Nacisna¢ klawisz START/STOP.

Po wstepnym nagrzaniu piekarnika przez 5 minut, nalezy
wstawic potrawe, ktdra bedzie pieczona.

Nalezy postepowac nastepujacy sposob:

« Whozy¢ ruszt w pozydji podanej w tabeli.

Program Pokretto (zas Ustawienie Uwagi/ Rady
termostatu rusztu

Tarta 170° 35 min. 2 Uzy¢ tacy zaroodpornej.

Kurczak 1 kg. 200° 70-80 min. 1/2 Uzy¢ tacy zaroodpornej i obréci¢ kurczaka po ok.
50 min.

Pieczen wieprzowa 200° 70 min. 1/2 Uzy¢ tacy zaroodpornej i obréci¢ migso po 50

1000 g min.

Pieczer rzymska 650 g 200° 55 min. 2 Uzy¢ tacy zaroodpornej i obréci¢ migso po 30
min.

Pieczone ziemniaki 200° 60 min. " Uzy¢ tacy zaroodpornej, wytozonej papierem do

7509 pieczenia, zamieszac 2 razy.

Kruche ciasto z 170° 35 min. " Uzy¢ tacy zaroodpornej.

marmolada 700 g

Strudel 1kg 170° 35 min. " Uzy¢ tacy zaroodpornej.

Babka ucierana 700 g 160° 30-35 min. " Uzy¢ tortownicy

Ciasteczka 100 g 170° 14 min. 3 Uzy¢ tacy zaroodpornej.
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Pieczenie w tradycyjnym piekarniku

Funkcja ta idealnie nadaje sie do przygotowywania potraw
z ryb, faszerowanych warzyw, ciast biszkoptowych oraz ciast
wymagajacych dtugiego pieczenia (ponad 60 min.) Nalezy
postepowac nastepujacy sposéb:

pl
mostatu.

+  Przekreci¢ pokretto zegara do uzyskania odpowiedniej
wartosci.

« Nacisnac klawisz START/STOP.

+ Powstepnym nagrzaniu piekarnika przez 5 minut, nalezy

« Whozy¢ ruszt w pozydji podanej w tabeli. wstawic potrawe.
+ Przekrecic pokretto przefacznika trybéw do pozydi [:]
« Ustawi¢ wybrana temperature przekrecajac pokretto ter-
Program Pokretto (zas Ustawienie Uwagi/ Rady
termostatu rusztu
Makaron zapiekany 1Kg. 200° 35 min. 2 Uzy¢ foremki.
Lasagne 1,5 kg. 200° 35 min. " Uzy¢ foremki.
Pstrag 5009 190° 35 min. " Uzy¢ tacy zaroodpornej
Katamarnice z farszem 190° 30 min. " Uzy¢ foremki, obroci¢ w potowie pieczenia.
450g
Zapiekany kalafior 5509 200° 30 min. " Uzy¢ foremki.
Cukinia faszerowana 190° 40 min. " Uzy¢ tacy zaroodpornej.
750g
Babka 1 kg 150° 100 min. 1/2 Uzyc¢ formy do biszkoptu.
Biszkopt 160° 35 min. 2 Uzy¢ tortownicy.
Grillowanie + Przekreci¢ pokretto zegara do uzyskania odpowiedniej

Funkgja ta doskonale nadaje sie zaréwno do pieczenia kromek
chleba jak i moze by¢ uzywana do zarumieniania potraw: ko-
pytek, zapiekanek warzywnych itp.

« Wiozy( pfaski ruszt do prowadnic 3 lub 4.

+  Przekreci¢ pokretto przetacznika trybéw do pozydji

wartosci.
« Nacisnac klawisz START/STOP.
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Panel kontrolny

Klawisz menuﬂ
MENU
Klawisz kg
& Kg

Klawisz
zarumienienia

'
Wyswietlacz

Kg 05 0,75 1 [—ﬂi Klawisz
O = = = & Zegara

=55 |« . ¥ Klawisz (+

X |4 . YA
(O = = = = MED Klawisz (-
&5 ) @ T

m Uwaga: Aby uzy¢ urzadzenia jako maszyny do pie-
czenia chleba, nalezy przekreci¢ przetacznik trybu pie-

karnik/maszyna do pieczenia chleba do pozyji
Zaswieci sie ikona.

» e

Opis panelu kontrolnego

Wyswietlacz

Wyswietlacz pokazuje ustawienie wybranego programu, czas
pieczenia, kolor zarumienienia i wage chleba.

Klawisz MENU

Nacisna¢ klawisz MENU, aby wej$¢ w tryb wyboru: przepis au-
tomatyczny (AL...) lub pétautomatyczny (SE...), lub w czasie
pieczenia, aby sprawdzi¢ ustawiony cykl.

Klawisz dh Kg
Nacisna¢ klawisz kg, aby wybrac zaprogramowang wage chle-
ba 500g, 750g lub 1000g.

Klawisz Zarumienienie
Nacisna¢ klawisz zarumienienia, aby wybra¢ odpowiedni ko-
lor: Jasny, Sredni, CGiemny D -@.

Klawisz zegara (©®
Pozwala wyswietla¢ lokalny czas oraz zaprogramowac op6z-
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niony start wypieku, pokazuje na kiedy ma by¢ gotowy chleb.

Klawisze A iV

Klawisze A\ i / stuza do nawigadji i ustawienia: godziny
oraz do wyboru poszczegdlnych programéw pieczenia.

Opis ikon na wyswietlaczu

Wskaznik stopnia zaawansowania pieczenia 4 pokazuje
kolejne fazy cyklu pieczenia wyswietlajac strzatke z boku wy-
Swietlacza.

> 4 Sygnalizuje ustawienie programu
automatycznego (AL...)

C@ 4Sygnalizuje ustawienie programu
pétautomatycznego (5E...)
X 4

Wskazuje czas trwania catego cyklu wybranego
programu.

©X

Stosowany tylko do funkgji automatycznych. Po
kazuje ustawienie op6znionego startu.

Pokazuje, ze chleb jest w jednej z faz rozrabiania
lub zagniatania.

4 @ Pokazuje, ze chleb jest w jednej z faz rosniecia.

S $55
Pokazuje, ze chleb jest w fazie pieczenia. Jest to
koricowa faza cyklu, w czasie ktdrej urzadzenie
osiaga wysoka temperature odpowiednia do
pieczenia chleba

PEND Pokazuje, ze faza pieczenia zostata zakoriczona.



Pieczenie chleba: sztuka i nauka

Pieczenie chleba to jednoczesnie sztuka i nauka. Urzadzenie
wykonuje wigksza cze$¢ pracy, ale jest kilka aspektow, z kto-
rymi nalezy sie zaznajomic¢, w odniesieniu do kazdego podsta-
wowego sktadnika oraz w odniesieniu do procesu pieczenia
chleba. Skfadniki klasycznego chleba s3 bardzo proste: maka,
cukier, sél, ptyn (woda lub mleko), ewentualnie ttuszcz (masto
lub olej) oraz drozdze. Kazdy z tych sktadnikow spetnia od-
powiednig funkgje i nadaje specyficznego smaku gotowemu
wyrobowi. Dlatego tez, aby uzyskac jak najlepszy efekt, wazne
jest, aby uzywac whasciwych sktadnikow, w doktadnie odmie-
rzonych proporcjach.

Drozdze

Drozdze to aktywne mikroorganizmy wspomagajace proces
fermentacji. Po zmoczeniu ptynem i dodaniu cukru, a nastep-
nie odpowiedniemu podgrzaniu, drozdze wytwarzaja gaz,
ktdry sprawia, ze ciasto umieszczone w odpowiednich warun-
kach temperaturowych (okoto 25°C), zaczyna rosnac. Najpow-
szechniej stosowanymi drozdzami s3 drozdze piwne, dostepne
w formie Swiezej i suchej. Z kolei do ciast najodpowiedniejsze
s drozdze chemiczne (proszek do pieczenia).

Maka

Maka jest najwazniejszym sktadnikiem stosowanym przy pie-

czeniu chleba i dlatego tez warto pozna¢ wiasciwosci produk-

téw dostepnych na rynku.

+  Maka chlebowa:
Maka chlebowa to maka bogata w gluten. Sktada sie z
maki typu 0 i maki manitoba lub maki amerykariskiej.
Doskonale nadaje sie do mniej delikatnych ciast i do pro-
dukgi chleba.

« Maka typu 00:
W poréwnaniu do maki 0 zostata ona poddana dfuzsze-
mu procesowi mielenia. W zwigzku z tym jest drobniejsza
i nadaje sie przede wszystkim do przygotowywania ciast
lub delikatniejszego pieczywa.

+  Maka petnoziarnista:
To maka bogata w btonnik, ktora ogdlnie rosnie mniej niz
pozostate wymienione tu typy maki. Moze by¢ stosowana
w potaczeniu z innymi typami maki, aby zmniejszy¢ za-
warto$¢ btonnika i wzmocni¢ proces rosniecia. Generalnie
chleb petnoziarnisty ma zazwyczaj ciezsza konsystencje i
mniejsze wymiary.

« Maka durum:
Otrzymuije sie ja z ziarna uprawianego na nieco bardziej
surowych terenach. Maka jest grubsza i ma stomkowo-
26tty kolor. Jest fatwostrawna i ma mocny smak.

«  Maka orkiszowa:
Otrzymuije sie j3 z mielenia orkiszu, najstarszego zboza w
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tradycji upraw. Chleb, ktdry sie z niej uzyskuje, ma duza
zawartos¢ btonnika i dlatego wyrdznia sie whasciwoscia-
mi przeczyszczajacymi i orzezwiajacymi. Jej smak bardzo
przypomina smak biatego chleba.
+  Maka bezglutenowa

S3 to mieszanki réznych typéw maki otrzymanych z ta-
kich ziaren jak kukurydza, ryz, skrobia ziemniaczana itp.,
ktére w odréznieniu od zb6z s3 naturalnie pozbawione
glutenu.

Cukier

Cukier nadaje chlebowi stodkiego smaku i sprawia, ze skérka
ma ciemniejszy kolor, a catos¢ jest bardziej pulchna, poniewaz
cukier wzmacnia paczkowanie drozdzy. Mozna stosowac row-
nowazne ilosci cukru biatego i ciemnego, melasy, cukru klo-
nowego, miodu lub innych substancji stodzacych. Mozna takze
wybrac sztuczne stodziki, ale smak i konsystencja chleba nie
beda juz takie same.

Plyny

Kiedy zmieszamy pfyn z biatkami w mace powstaje gluten,
niezbedny do tego, aby chleb mdgt urosng¢. W wiekszosci
przepisow stosuje sie wode, ale mozna takze uzy¢ innych ply-
néw, takich jak mleko, sok owocowy. Nalezy wiec wyprébowac
takie ilosci ptyndw, aby uzyskac jak najlepszy wynik, poniewaz
przepis z uzyciem zbyt duzej ilosci ptynu moze spowodowac
opadniecie chleba w czasie pieczenia, natomiast zbyt mate
jego iloéci uniemozliwiaja dostateczne wyrosniecie. Dodawa-
ne ptyny musza mie¢ temperature otoczenia.

Sol

W niewielkich ilosciach sél dodaje smaku i kontroluje prace
drozdzy. W zbyt duzych ilosciach zaburza proces rosniecia,
dlatego nalezy dozowac ja w odpowiedni sposdb. Mozna uzy¢
zwyktej soli kuchennej.

Jaja

Jaja s3 uzywane w niektorych przepisach; zwiekszaja ptyn-
nos¢, wspomagaja rosniecie i podnosza odzywcze oraz sma-
kowe wartosci chleba, dlatego tez wchodza w skfad delikat-
niejszych przepisow.

Thuszcz

Wiele rodzajéw chleba zawiera ttuszcz, aby podnies¢ walory
smakowe i utrzymac wilgo¢. Mozna w tym celu uzy¢ oleju lub
roztopionego w réwnowaznych ilosciach masta. Smak i konsy-
stencja chleba bez dodatku ttuszczu ulegaja zmianie.

Programowanie
Ponizsze instrukcje maja za zadanie poprowadzi¢ osoby po-




zatkujace przez kolejne fazy procesu pieczenia.

Uwaga: aby uzyskac jak najlepszy wynik, zalecamy
zwazenie sktadnikow na wadze. Jezeli do piekarnika zostat
dotaczony pojemnik dozujacy (I) i tyzka dozujaca (H), nalezy z
nich skorzystac stosujac sie do ponizszych wskazowek:

1 pojemnik dozujacy = 150 g maki

11yzka dozujaca (duza) = 12 g cukru

11yzka dozujaca (mata) =5 g soli

1tyzka dozujaca (mata) = 3,5 g drozdzy w proszku
1tyzka oleju (duza) =12 g/ml

1tyzka oleju (mata) =4 g/ml

Faza 1taczenie sktadnikow

Potaczyc skfadniki w formie wyrabiajacej do pieczenia, w na-
stepujacej kolejnosci:

1. Skfadniki ptynne

2. Skfadniki suche

3. Drozdze

Aby uzyskac dobry efekt, wazne jest, aby wszystkie sktadniki
zostaty dokfadnie zwazone. Przed wiozeniem nieprzywiera-
jacej formy wyrabiajacej do pieczenia, do piekarnika, nalezy
pamietac o tym, aby wymieszac sktadniki chochl, co utatwi
faze wyrabiania (tylko w przypadku, gdy chce sie skorzystac z
opdznionego startu, nie nalezy mieszac ze sobq sktadnikéw).
Teraz mozna whozy¢ forme wyrabiajaca do specjalnej obsadki,
wyjmujac wezedniej zatyczke.

Faza 2 Wybor ustawiert w menu
Nacisna¢ klawisz MENU, aby wybra¢ odpowiednia kategorie
(AU... automatyczne lub SE... pétautomatyczne).

Faza 3

Uzywajac klawiszy A wabrac’ odpowiedni przepis
(np.: AL1D). Po 3 sekundach przepis zostaje automatycznie
wybrany, a wyswietlacz pokazuje doktadng godzine, o ktdrej
zakonczy sie pieczenie (jezeli wezesniej zostata ustawiona pra-
widtowa godzina). Jesli natomiast nie ustawiono prawidtowej
godziny, wyswietlacz pokaze caly czas trwania cyklu piecze-
nia, a wskaznik zaawansowania pieczenia pokaze g 4
Jesli zostanie wybrany niewfasciwy przepis, nalezy ponownie
nacisna¢ klawisz MENU i postugujac sie klawiszami AiY
ustawi¢ nowy przepis.

Faza 4 Wybor zarumienienia
Nacisna¢ klawisz zarumienienia , aby wybrac odpo-
wiedni poziom zarumienienia (w przypadku niektdrych prze-
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piséw nie ma dostepu do tego ustawienia). Istnieje mozliwos¢
wybrania zarumienienia Jasnego, Sredniego lub Ciemnego. Je-
zeli nie zostanie wybrany zaden konkretny stopien, urzadzenie
automatycznie przyjmie zarumienienie domyslne.

Faza 5 Wybor wagi chleba

Weisna¢ klawisz dl kg, aby ustawi¢ wybrang wage: 500g,
7509 lub 1000g. Jezeli nie zostanie wybrana zadna waga,
urzadzenie automatycznie przyjmie wage domysina.

Faza 6 Wcisniecie START/STOP

Uwaga: w przypadku niewybrania programu, urzadzenie
domyslnie przyjmie $rednig wage 750g ze Srednim zarumie-
nieniem ustawionym w Menu AU1. Nacisna¢ klawisz START/
STOP, aby uruchomi¢ proces pieczenia. Wyswietlacz pokaze
czas trwania cyklu pieczenia.

Faza7

Na zakoriczenie cyklu pieczenia rozbrzmiewa sygnat dzwieko-
wy, wskaznik zaawansowania pieczenia pokazuje PEND a
na wyswietlaczu pojawia sie migajace “00:00" Jezeli chcemy
zwigkszy¢ czas pieczenia, nalezy uzy¢ klawiszy AiYi
nacisna¢ klawisz START/STOP. Jezeli nie zostanie wykonana
7adna operacja, urzadzenie wytacza sie po 3 minutach, a na
wyéwietlaczu pojawia sie napis £md. Nalezy postuzy¢ sie
rekawicami i lekko unoszac forme wyrabiajaca, wyjac ja z ko-
mory pieczenia.

Chleb, przed wyjeciem, nalezy pozostawi¢ przez 10 minut do
ostygniecia w nieprzywierajacej formie wyrabiajacej do pie-
(zenia; nastepnie nalezy ja odwrdci¢ i delikatnie potrzasnac,
aby chleb sam wypadt. W razie potrzeby nalezy postuzy¢ sie
plastikowa fopatka, aby odklei¢ chleb od $cianek formy wyra-
biajacej. Jezeli mieszadto utknie w chlebie, nalezy je ostroznie
wyjac, aby sie nie poparzyc. Przetozyc¢ chleb na metalowy sto-
jak i pozostawi¢ do ostygniecia. Zalecany czas stygniecia to 15
minut, aby chleb utrzymat wtasciwg konsystencje i aby jego
krojenie nie sprawiato probleméw.

Stosowanie funkcji opéZnionego startu Tylko dla
programow automatycznych (AU...)

Urzadzenie pozwala na opdZnienie startu pieczenia chleba do
12 godzin; dzieki temu rano moze nas obudzi¢ zapach gora-




cego, dopiero co upieczonego chleba. Goraco zachecamy do
uformowania matego wgtebienia nad sucha mieszanka, w
ktérej zostang umieszczone drozdze, w ten sposéb bedziemy
pewni, ze po zetknieciu sie z ptynami i z cukrem, rozpoczng
one proces fermentagji; nie nalezy mieszac sktadnikow
mieszadtem.

m Zwrd¢ uwage: nie nalezy korzystac z funkgji opéznio-

nego startu, jesli przepis zawiera artykuty tatwo psujace sie,

takie jak mleko, jajka czy ser, poniewaz moga sie one zepsuc.

1. Wykonac czynnosci opisane w fazach 1,2, 3,45 na stro-
nie 14, aby wybra¢ odpowiedni program.

2. Nacisnacklawisz (D oraz A\i Y iustawic czas - (go-
dziny i minuty), jaki ma uptyna¢, aby otrzymac gotowy
chleb (za ile godzin chcemy mie¢ goracy chleb poczawszy
od biezacego momentu). Jezeli wezedniej ustawilismy
lokalny czas, wyswietlacz pokaze nam godzine, o ktdrej
zostanie zakoriczone pieczenie.

3. Nacisna¢ przycisk START/STOP. Wyswietlacz pokaze nam
aktualny czas, o ile wezesniej go ustawilismy. Gdy nadej-
dzie godzina rozpoczecia procesu, wyswietlacz pokaze
odliczanie. Chleb bedzie upieczony i gotowy po uptywie
wyswietlonych godzin i minut. Po naci$nieciu klawisza
O®© w czasie trwania procesu, wyswietlacz przez 2 se-
kundy pokaze godzine zakoriczenia pieczenia.

Uwaga: w przypadku wystapienia btedu lub aby zrese-
towac zegar, nalezy nacisnac klawisz START/STOP.

Ochrona programu na wypadek przerwy w dosta-
wie energii elektrycznej

Urzadzenie jest wyposazone w zabezpieczenie chroniace pa-
miec¢ programu w przypadku przerwy w dostawie energii elek-
trycznej lub przepiecia. Oznacza to, ze w przypadku przerwy
w zasilaniu, w czasie pieczenia chleba, urzadzenie zachowa
pamie¢ przez co najmniej 15 minut i bedzie kontynuowac
pieczenie po przywrdceniu zasilania. Opqja ta jest aktywna w
(zasie rozrabiania, pieczenia, rosniecia i w czasie oczekiwania
na opézniony start. Bez takiego zabezpieczenia urzadzenie
wykonatoby reset i cykl pieczenia zostatby zatrzymany. W
przypadku usterki trwajacej ponad 15 minut moze okazac
sie konieczne wyrzucenie sktadnikow i ponowne rozpoczecie
cyklu.

Po uzyciu urzadzenia

Przed uruchomieniem kolejnego programu nalezy pozosta-
wic urzadzenie do ostygniecia przez ok. 30 minut (tylko w
przypadku funkgji ,maszyna do pieczenia chleba”). Jezeli
urzadzenie zostanie wiaczone przed zakoriczeniem stygniecia,
moze wiczy¢ sie sygnat dzwiekowy, a wyswietlacz pokaze ko-
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munikat “CO0L" informujac o niewystarczajacym ostudzeniu.
Nalezy odczekac az napis “CO0L" zniknie z wyswietlacza. Prze-
pisy moga sie zmienia¢ w zaleznosci od ilosci mokrych sktad-
nikéw i w zwiazku z tym moga by¢ konieczne pewne zmiany;
na przyktad waga maki zmienia sie, kiedy wchtania wilgoc z
otoczenia. W zwiazku z tym jest mozliwe wprowadzanie drob-
nych zmian do naszych przepisow w celu osiagniecia lepszego
rezultatu. Nalezy zawsze zapisywac wyprébowane ilodci, aby
méc modyfikowac przepisy w odpowiedni sposcb.

Lista Programow

AU1:  CHLEB BIALY KLASYCZNY Z PSZENICY DURUM
AU2:  CHLEB BIALY KLASYCZNY Z PSZENICY ZWYCZAINE)
AU3:  CHLEB FRANCUSKI (boul de pain)

AU4:  CHLEB PEXNOZIARNISTY

AU5:  CHLEB DOMOWY Z BIGA

AU6:  PAIN DE CAMPAGNE (chleb wiejski)

AU7:  VOLLKORNBROT (chleb petnoziarnisty)

AU8:  CHLEBZYTNI

AU9: CHLEBZ DYNIA

AU10: CHLEB WARZYWNY

AU11: CHLEB BEZGLUTENOWY

AU12: PROGRAMTURBO

AU13: SODKIE PIECZYWO

AU14: PAN BRIOCHES (ciasto drozdzowe)

AU15: CIASTA

AU16: StODKA FOCACCIA

AU17: KOUGLOF

AU18: MARMOLADY/KONFITURY

AU19: PIECZYWO PO WIEDENSKU

AU20: RYZNA MLEKU

AU21: CHLEBTYPU SOFT

AU22: 4 SLODKIE BULKI (potrzebne dodatkowe akcesorium)
AU23: 4 SLONE BULKI (potrzebne dodatkowe akcesorium)
AU24: 4 BULKI SOFT (potrzebne dodatkowe akcesorium)
AU25: 4 CIASTKA (potrzebne dodatkowe akcesorium)

SE1:
SE2:
SE3:
SE4:
SE5:
SE6:
SE7:

ZACZYN (biga)

CHLEB BIALY KLASYCZNY o recznym formowaniu i dzieleniu.
PALUSZKI GRISSINI

BAGIETKA

CHLEB DOMOWY o recznym formowaniu i dzieleniu
CHLEB WARZYWNY o recznym formowaniu i dzieleniu.
PIZZE

SE8:  FOCACCIE

SE9:  SLODKIE PIECZYWO o recznym formowaniu i dzieleniu.
SE10: MIESZANIE

SE11:  WYRASTANIE



Spis tresci

Jasne pieczywo

Chleb apulijski str. 388
(iabatta str. 389
Paluszki Grissini str. 390
Klasyczna bagietka str. 390
Okragty chleb (boul de pain) .....ccceeeeeumecceeeeenmrecernenns str. 391
Chleb domowy z biga str. 391
Chleb turbo str. 391
Chleb typu soft str. 392
Chleb petnoziarnisty

Chleb razowy str. 392
Sfilatino - whoska bagietka ..............corerreverserrreerrenerenne str. 392
Pan de campagne/ Chleb Wigjski ...........oveeeevreermnnncees str.393
Vollkornbrot / Chleb petnoziarnisty.........oocoeececeerveeecc str. 394
Chleb zytni str. 394
Chleby z dodatkiem warzyw

Chleb z oliwkami/ cebula/ papryka.........cccceeevvvveee str. 395/396
Chleb z dynig str. 396
Chleb bezglutenowy

Chleb bezglutenowy klasyczny przepis ................. str. 396/397

przepisy ol

Chleb bezglutenowy gryczany .............cooeeeeeeeeermecceees str. 397
Pizze
Pizza margherita/Calzone str. 397
Focaccia str. 398
Stodkie pieczywo
Pieczywo czekoladowe/mleczne/miodowe/orzechowe ..........
str. 398/399
Pieczywo po wiederisku str. 400
Pan brioches / Brioszki str. 400
Ciasta
Ciasto margherita/ z czekolada/ z jogurtem................. str. 401
Riz au lait / Ryz na mleku str. 402
(iasto weneckie str. 402
Kouglof str. 403
Marmolady
Pomarancze/ truskawki.........ccceeeeeummcceevevevnnccenees str. 403/404
Biga (zaczyn) str. 404
Tylko mieszanie str. 404
Tylko rosnigcie str. 404

Odkryj wszystkie przepisy i jeszcze wieceina. WWW.pangourmet. de/onghi. wom

Biate pieczywo

Chleb apulijski z maki durum lub maki pszennej/

Chleb apulijski delikatny
Zamocowac mieszadto w odpowiednim miejscu.

2. Przetozy¢ sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnosci
podanej w przepisie.

3. Przy pomocy mieszadta zamieszac recznie przez pare se-
kund wszystkie skfadniki.

4. Whozy¢ forme wyrabiajaca do piekarnika i wybrac pro-
gram AU 1 (chleb z maki durum) AU 2 (chleb z biatej
maki).

5. Nacisna¢ klawisz START/STOP.

RADA: gdy ciasto skoriczy rosna¢ (po Th 45min w przypadku
pszenicy durum i po 1h 25min w przypadku pszenicy zwy-
czajnej) piekarnik wtaczy sygnat dzwiekowy i przejdzie w stan
stand-by na 5 min. Czas na wyswietlaczu zacznie miga¢; moz-
na wyja¢ forme wyrabiajaca z piekarnika, oprdszy¢ wierzch
przesiang maka, wykonac ciecia ostrym nozem i ponownie
whozy¢ wszystko do piekarnika (nie trzeba wiaczac przycisku
START/STOP). Jezeli nie chcecie Paristwo wykonywac tej ope-
racji, piekarnik zacznie piec automatycznie po uptywie 5 min.
w czasie ktérych pozostaje w trybie stand-by.

Sktadniki na chleb z maki durum 500 gr 750 gr 1000 gr
(ZAS PRZYGOTOWANIA 2h 35min 2h 40min 2h 45min
Woda 210 gr/ml 315 gt/ml 420 gr/ml
Maka z pszenicy durum 300 gr 450 gr 600 gr
Sol 6qr 9gr 12qr
Drozdze piekarskie 10gr 15¢r 20gr




Sktadniki na chleb z maki pszennej 500 gr 750 gr 1000 gr

(ZAS PRZYGOTOWANIA 2h 05min 2h 10min 2h 15min

Woda 210 gr/ml 300 gr/ml 400 gr/ml

Maka pszenna typ 550/650 350 gr 500 gr 650 gr

Olej 159r 22qr 309r

Cukier (StOD) 4gr(3gn) 6gr(4gr) 8qr(5qgr)

Sl 6gr 9gr 129r

Drozdze piekarskie 10gr 159r 209r
Ciabatta 7. Na zakoriczenie drugiego rosniecia (okoto kolejnych 40
1. Dzien wczesniej przygotowal zaczyn (patrz przepis na min.) piekarnik ponownie przechodzi do trybu stand-by:

zaczyn nastr. 404).

wyjac foremke z piekarnika i nacisna¢ klawisz START/

2. Przetozyc sktadniki do formy wyrabiajacej (w ktére; zostat STOP (piekarnik rozpoczyna faze wstepnego nagrzewa-
przygotowany zaczyn) w kolejnosci podanej w przepisie. nia). Przetozy¢ ciasto do oprészonej maka blaszki, opré-
3. Przy pomocy mieszadta zamieszac recznie przez pare se- szy¢ maky takze gre ciasta (ciasto zawiera duzq ilos¢
kund wszystkie sktadniki. wody, wiec jest bardzo klejace) i uformowac kwadrat o
4. Wiozy¢ forme wyrabiajaca do piekarnika i wybra¢ pro- wysokosci 3 cm. Poprzecinac chleb ostra topatka i utozy¢
gram SE 2. na tacy zaroodpornej wytozonej wczesniej papierem do
5. Nacisnac klawisz START/STOP. pieczenia.
6. Nazakoriczenie mieszania (okoto 25 min.) piekarnik wi3- 8. Whozy¢ tace zaroodporng do piekarnika na ruszt wsuniety
cza sygnat dzwiekowy i przechodzi w tryb stand-by. Czas w dolne prowadnice i nacisna¢ START/STOP.
na wyswietlaczu zaczyna miga; wyjac ciasto z formy 9. Po upieczeniu pierwszej porcji, wtozy¢ druga (jezeli zo-
wyrabiajacej, uformowac kule i utozy¢ w nattuszczonej stata przygotowana), ustawi¢ 20 min. i nacisna¢ START/
olejem formie. Whozy¢ forme do piekarnika i nacisna¢ STOP (powtarza¢ az do upieczenia wszystkich porgji).
klawisz START/STOP.
Sktadniki 1 porcja 2 porcje
(ZAS PRZYGOTOWANIA 1h 22min 1h 42min
Zaczyn Y2 pordji 1 porcja
Woda 80 gr/ml 120 gr/ml
Maka pszenna typ 550 70gr 100 gr
Cukier (SLOD) 5qr(3gn) 7gr(5gn)
Sol 6gr 10gr
Drozdze piekarskie 3qr 5qr
Paluszki grissini piekarnik wiacza sygnat dzwiekowy i przechodzi w tryb
1. Przetozy¢ sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnosci stand-by. Czas na wyswietlaczu zaczyna migac; przefozy¢
podanej w przepisie. ciasto na blaszke lekko oprdszong maka, uformowac recz-
2. Przy pomocy mieszadta zamieszac recznie przez pare se- nie paluszki, utozy¢ je na tacce zaroodpornej wytozonej
kund wszystkie sktadniki. wezesniej papierem do pieczenia, (6 paluszkow na tacke),
3. Wiozy¢ forme wyrabiajaca do piekarnika i wybrac pro- whozy¢ wszystko do piekarnika na ruszcie wprowadzo-
gram SE 3. nym w dolne prowadnice.
4. Nacisnac klawisz START/STOP. 6. Nacisnac klawisz START/STOP.
5. Na zakoriczenie pierwszego rosniecia (okoto 45 min.) 7. Po upieczeniu pierwszej porcji, whozy¢ druga, ustawic 25
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min. i nacisna¢ START/STOP (powtarzac az do upieczenia
wszystkich porgji).
RADA: aby paluszki byty smaczniejsze, zanurzy¢ je po uformo-
waniu w rynience z lekko osolong woda, a nastepnie posypac

nasionami sojowymi lub innymi, wedtug uznania; poza tym,
aby paluszki byty bardziej chrupkie, warto przygotowac je
dzieri wezesniej.

Sktadniki 500 gr
CZAS PRZYGOTOWANIA 2h
Woda 150 gr/ml
Maka pszenna typ 550/650 300 gr
Maka z pszenicy durum 15¢r
Cukier (SLOD) 5qr(3gn)
Sl 6qr
Drozdze piekarskie 10gr
TRADYCYJNA bagietka na tacce zaroodpornej wytozonej wczesniej papierem
1. Przetozy¢ sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnosci do pieczenia i whozy¢ wszystko do piekarnika na ruszcie
podanej w przepisie. wprowadzonym w dolne prowadnice.
2. Przy pomocy mieszadta zamieszac recznie przez pare se- 6. Nacisnac klawisz START/STOP.
kund wszystkie skfadniki. 7. Na zakorczenie drugiej fazy rosniecia (kolejnych 40
3. Wiozy¢ forme wyrabiajaca do piekarnika i wybrac pro- min.), piekarnik przechodzi na 5 min. w tryb stand-by,
gram SE 4. (zas na wyswietlaczu zacznie migac; wykonac 3 skoéne

Nacisna¢ klawisz START/STOP.

5. Na zakoriczenie pierwszej fazy rosniecia (okoto 50 min.)
piekarnik przejdzie w tryb stand-by, a czas na wyswie-
tlaczu zacznie miga¢; przetozyc ciasto na blaszke lekko
oprészong maka, uformowac recznie bagietki. Utozy( je

ciecia na wierzchu bagietek i ponownie wtozy¢ wszystko
do piekarnika.

8. Po upieczeniu pierwszej porcji, wtozy¢ druga (jezeli zo-
stafa przygotowana), ustawic 35 min. i nacisna¢ klawisz
START/STOP.

Sktadniki 1porga 2 porgje
(ZAS PRZYGOTOWANIA 2h 10min 2h 45min
Woda 200 gr/ml 400 gr/ml
Maka pszenna typ 550/650 250 gr 500 gr
Maka z pszenicy durum 50gr 100 gr
Cukier (St0D) 3gr(2qn) 6gr(4qr)
Sl 6gr 12¢r
Drozdze piekarskie 9gr 18qr

Oqugly chleb (boul de pain)
Zamocowac mieszadto w odpowiednim miejscu.
2. Przetozy¢ sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnosci

podanej w przepisie.

3. Przy pomocy mieszadfa zamieszac recznie przez pare se-
kund wszystkie sktadniki.

4. Wiozy¢ forme wyrabiajaca do piekarnika i wybrac pro-
gram AU 3.

5. Nacisna¢ klawisz START/STOP.
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RADA: gdy ciasto skoriczy rosna¢ (po Th 25min), piekarnik
przejdzie w stan stand-by na 5 min., czas na wyswietlaczu
zacznie migaé; w tym czasie mozna wyjac forme wyrabiajaca z
piekarnika, oprészy¢ wierzch przesiang maka, wykonac ciecia
ostrym nozem i ponownie wtozy¢ wszystko do piekarnika (nie
trzeba wiaczac przycisku START/STOP). Jezeli nie chcecie Pan-
stwo wykonywac tej operaji, piekarnik zacznie piec automa-
tycznie po uptywie 5 min. kiedy pozostaje w trybie stand-by.



Sktadniki 500 gr 750 gr 1000 gr
(ZAS PRZYGOTOWANIA 2h 2h 5min 2h 10min
Woda 210gr/ml 290 gr/ml 420 gr/ml
Maka pszenna typ 550/650 350gr 450 gr 650 gr
Cukier (stéd) 10gr(5gr) 179r(9gr) 20gr(10gr)
Sl 6gr 9gr 13gr
Drozdze piekarskie 10gr 13gr 209r

Chleb domowy na zaczynie (z biga)

1. Dzien wczesniej przygotowac 1 porcje zaczynu (patrz
przepis na zaczyn na stronie 404).

2. Przetozy¢ sktadniki do formy wyrabiajacej (w ktérej zostat
przygotowany zaczyn) w kolejnosci podanej w przepisie.

3. Przy pomocy mieszadta zamieszac recznie przez pare se-
kund wszystkie skfadniki.

4. Whozy¢ forme wyrabiajaca do piekarnika i wybrac pro-
gram AU 5.

5. Nacisnac klawisz START/STOP.

RADA: gdy ciasto skoriczy rosna¢ (po Th 25min), piekarnik
przejdzie w stan stand-by na 5 min., czas na wyswietlaczu
zacznie migaé; w tym czasie mozna wyjac forme wyrabiajaca z
piekarnika, oprészy¢ wierzch przesiang maka, wykonac ciecia
ostrym nozem i ponownie whozy¢ wszystko do piekarnika (nie
trzeba wiaczac przycisku START/STOP). Jezeli nie chcecie Pari-
stwo wykonywac tej operadji, piekarnik zacznie piec automa-
tycznie po uptywie 5 min. kiedy pozostaje w trybie stand-by.

Sktadniki 750 gr
CZAS PRZYGOTOWANIA 2h 15min
Zaazyn 1 porcja
Woda 120 gr/ml
Maka pszenna typ 550/650 100 gr
Cukier (stdd) 6gr(4gr)
Sl 10gr
Drozdze piekarskie 5gr
Chleb Turbo gram AU 12.

Uwaga: Ten program umozliwia upieczenie chleba w przeciagu
1 godziny. Ustawienie Turbo ma zredukowany czas rosniecia,
jednakze objetos¢ bedzie zmniejszona, a konsystencja bedzie
bardziej gesta.

1. Przetozy¢ sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnosci

4. Nacisnac klawisz START/STOP.

RADA: gdy ciasto skoriczy rosna¢ (po 35min), piekarnik przej-
dzie w stan stand-by na 5 min., czas na wyswietlaczu zacznie
miga¢; w tym czasie mozna wyjac forme wyrabiajaca z piekar-
nika, oproszy¢ wierzch przesiang maka, wykonac cigcia ostrym

podanej w przepisie. nozem i ponownie wtozy¢ wszystko do piekarnika (nie trzeba
2. Przy pomocy mieszadta zamieszac recznie przez pare se-  wiacza¢ przycisku START/STOP). Jezeli nie chcecie Panstwo
kund wszystkie sktadniki. wykonywac tej operadji, piekarnik zacznie piec automatycznie
3. Wiozy¢ forme wyrabiajaca do piekarnika i wybra¢ pro-  Po uptywie 5 min. kiedy pozostaje w trybie stand-by.
Sktadniki 750 gr
(ZAS PRZYGOTOWANIA 1h 05min
Woda w temp. 37°C 240 gr/ml
Maka pszenna typ 550/650 400 gr
Sl 8qr
Cukier 15gr
Drozdze piekarskie 25qr
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Chleb typu soft

1. Wtozy¢ mieszadto w obsadke.

2. Wihozy¢ sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnosci
wskazanej w przepisie.

3. Recznie zamieszac chochla wszystkie sktadniki przez kil-
ka sekund.

4. Wiozy¢ forme wyrabiajacg do piekarnika i wybrac pro-
gram AU 21.
5. Nacisna¢ na przycisk START/STOP

RADA: gdy ciasto wyrosnie, piekarnik wyemituje sygnat
dZwiekowy i na 5 min ustawi sie w trybie stand-by. (zas
na wyswietlaczu zacznie miga¢; teraz mozna wyja¢ forme
wyrabiajaca z piekarnika, obsypa¢ powierzchnie przesiang
maka, wykona¢ naciecia ostrym nozem i whozy¢ catos¢ do
piekarnika (nie trzeba naciska¢ na przycisk START/STOP). Jezeli
nie chcecie Paristwo wykonywac tej operacji, piekarnik zacznie
piec automatycznie po uptywie 5 min w trybie stand-by.

Sktadniki na chleb typu soft 750 gr 1000 gr
Prontoiin... 3h 3h 05min
Mieko 300 gr 400 gr
Maka typu 0 375¢qr 500 gr
Masto 20gr 30gr
Sol 7qr 10gr
Cukier 10gr 15¢r
Swieze drozdze piwne 10gr 15¢r

Pieczywo petnoziarniste

Chleb razowy

1. Zamocowac mieszadto w odpowiednim miejscu.

2. Przetozy¢ sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnosci
podanej w przepisie.

3. Przy pomocy mieszadta zamieszac recznie przez pare se-
kund wszystkie sktadniki.

4. Wtozy¢ forme wyrabiajaca do piekarnika i wybra¢ pro-
gram AU 4.

5. Nacisnac klawisz START/STOP.

RADA: gdy ciasto skoriczy rosna¢, piekarnik przejdzie w stan
stand-by na 5 min., czas na wyswietlaczu zacznie miga¢; w
tym czasie mozna wyjac forme z piekarnika, oprészy¢ wierzch
przesiang maka, wykona¢ ciecia ostrym nozem i ponownie
whozy¢ wszystko do piekarnika (nie trzeba wiaczac przycisku
START/STOP). Jezeli nie chcecie Paristwo wykonywac tej ope-
racji, piekarnik zacznie piec automatycznie po uptywie 5 min.
kiedy pozostaje w trybie stand-by.

Sktadniki 750 gr 1000 gr
CZAS PRZYGOTOWANIA 2h 10min 2h 15min
Woda 375gr/ml 500 gr/ml
Maka petnoziarnista 570 gr 750 gr
Sol 159r(8gr) 19gr(10gr)
Cukier Ngr 15¢r
Drozdze piekarskie 30gr 40gr
Sfilatino - wtoska bagietka gram SE5.

1. Zamocowac mieszadto w odpowiednim miejscu.

2. Przetozy¢ sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnosci
podanej w przepisie.

3. Przy pomocy mieszadfa zamieszac recznie przez pare se-
kund wszystkie sktadniki.

4. Wtozy¢ forme wyrabiajaca do piekarnika i wybra¢ pro-
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5. Nacisnac klawisz START/STOP.

6. Po 70 minutach piekarnik przechodzi w tryb stand-by.
Wyja ciasto z formy wyrabiajacej, uformowac rodzaj kuli
(lub 2, w zaleznosci od uzywanej ilosci ciasta) i utozy¢
na tacce zaroodpornej wytozonej wczesniej papierem
do pieczenia. Whozy¢ tace zaroodporng do piekarnika na



ruszt wsuniety w dolne prowadnice i nacisna¢ START/
STOP.

7. Pokolejnych 20 minutach rosniecia, piekarnik ponownie
przechodzi w tryb stand-by, nalezy wtedy wyjac chleb z
piekarnika, uformowac recznie bagietke (lub 2 w zalez-
nosci od ilosci ciasta, jezeli 2, nalezy utozyc je na dwdch
foremkach), ponownie wtozy¢ do piekarnika i nacisna¢
klawisz STAR/STOP.

8. Po upieczeniu pierwszej porcji, whozy¢ druga (jezeli zo-
stata przygotowana), ustawic 40 min. i nacisna¢ klawisz

pl
START/STOP.

RADA: gdy ciasto skoriczy rosna¢ (po 2h 15min), piekarnik
przejdzie w stan stand-by na 5 min., czas na wyswietlaczu
zacznie miga¢; w tym czasie mozna wyjac forme z piekani-
ka, oprészy¢ wierzch przesiang maka, wykonac ciecia ostrym
nozem i ponownie wtozy¢ wszystko do piekarnika (nie trzeba
wiacza¢ przycisku START/STOP). Jezeli nie chcecie Panstwo
wykonywac tej operaji, piekarnik zacznie piec automatycznie
po uptywie 5 min. kiedy pozostaje w trybie stand-by.

Sktadniki 1 porcja 2 porgje
(ZAS PRZYGOTOWANIA 2h 50min 3h 30min
Olej 18 gr/ml 35 gr/ml
Woda 150 gr 300 gr
Maka pszenna typ 550/650 150 gr 300 gr
Maka z pszenicy durum 100 gr 200 gr
Maka petnoziarnista 50 gr 100 gr
Sol 6gr 12qr
Cukier (stéd) 4qr(2qr) 5qr(3gr)
Drozdze piekarskie 12qr 25gr
Pan de campagne / Chleb wiejski kund wszystkie sktadniki.

1. Dzien wczesniej przygotowac zaczyn; przetozyc¢ sktadni-
ki do formy wyrabiajacej (zamieszac recznie przez pare
sekund), wtozy¢ do piekarnika i wybra¢ program SE 1;
nacisna¢ klawisz START/STOP.

2. Na zakoniczenie rozrabiania zaczyn nie moze by¢ gtadki i
jedwabisty, ale wprost przeciwnie — szorstki i lekko nie-
jednolity. Pozostawi¢, aby odpoczat w piekarniku przez
10-15 godzin.

3. Po zakonczeniu fazy rosniecia nalezy przetozy¢ pozostate
sktadniki do formy wyrabiajacej (w ktérej przygotowano
zaczyn), w kolejnosci podanej w przepisie.

4. Przy pomocy mieszadta zamieszac recznie przez pare se-

5. Wiozy¢ forme wyrabiajaca do piekarnika i wybrac pro-
gram AU 6.

6. Nacisnac klawisz START/STOP.

RADA: gdy ciasto skoriczy rosna¢ (po Th 55min), piekarnik
przejdzie w stan stand-by na 5 min., czas na wyswietlaczu
zacznie migaé; w tym czasie mozna wyjac forme wyrabiajaca z
piekarnika, oprészy¢ wierzch przesiang maka, wykonac ciecia
ostrym nozem i ponownie wiozy¢ wszystko do piekarnika (nie
trzeba wiaczac przycisku START/STOP). Jezeli nie chcecie Pan-
stwo wykonywac tej operadji, piekarnik zacznie piec automa-
tycznie po uptywie 5 min. kiedy pozostaje w trybie stand-by.

Sktadniki 750 gr
CZAS PRZYGOTOWANIA 3h 5min
Zaczyn na chleb wiejski

Woda 125 gr/ml
Maka pszenna typ 550/650 280 gr
Midd 10gr
Drozdze piekarskie 5qr
Po 15 godzinach nalezy dodac:

Woda 175 gr/ml
Maka pszenna typ 450 270 gr
Maka zytnia 50qr
Sl 13gr
Drozdze piekarskie 5qr
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Vollkornbrot / Chleb petnoziarnisty

1. Przetozy¢ sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnosci
podanej w przepisie.

2. Przy pomocy mieszadta zamieszac recznie przez pare se-
kund wszystkie skfadniki.

3. Wiozy¢ forme wyrabiajaca do piekarnika i wybrac pro-
gram AU 7.
Nacisnac klawisz START/STOP.

5. Po okoto 50 min. piekarnik przejdzie w stan stand-by;

wyjac forme wyrabiajaca z piekarnika, przetozyc ciasto
na blat oprészony maka, nasmarowac forme wyrabiajaca
mastem (mozna wyja¢ mieszadto) i posypa¢ mieszanka
nasion soi i stonecznika. Uformowac recznie duza podtuz-
ng butke, utozy¢ ja po srodku formy, wiozy¢ wszystko do
piekarnika i ponownie wcisna¢ klawisz START/STOP.
Uwaga: piekarnik pozostanie w trybie stand-by przez
najwyzej 30 minut, po czym wytaczy sie.

Skfadniki 1000 gr
CZAS PRZYGOTOWANIA 2h 15min
Ciepta woda (37°C) 400 gr/ml
Maka orkiszowa petnoziarnista 500 gr

Maka pszenna typ 550/650 50gr

Siemie Iniane 50gr

Nasiona sezamu 40 gr

Nasiona dyni 35qr

Nasiona stonecznika 50gr

Miéd 30gr

Sol Magr

Drozdze piekarskie 25¢r

(hleb zytni kund wszystkie sktadniki.

Dzien wezedniej przygotowac zaczyn; przetozy¢ sktadniki
do formy wyrabiajacej (zamieszac recznie przez pare se-
kund), wtozy¢ do piekarnika i wybrac program SE 1; naci-
sna¢ klawisz START/STOP.

2. Na zakoriczenie rozrabiania zaczyn nie moze by¢ gtadki i
jedwabisty, ale wprost przeciwnie — szorstki i lekko nie-
jednolity. Pozostawic, aby odpoczat w piekarniku przez 10
godzin.

3. Po zakorczeniu fazy rosniecia nalezy przetozy¢ pozostate
sktadniki do formy wyrabiajacej (w ktdrej przygotowano
zaczyn), w kolejnosci podanej w przepisie.

4. Przy pomocy mieszadta zamieszac recznie przez pare se-

5. Wiozyc¢forme wyrabiajac do piekarnika i wybra¢ program
AU8.

6. Nacisna¢ klawisz START/STOP.

RADA: gdy ciasto skoriczy rosna¢, piekarnik przejdzie w stan
stand-by na 5 min., czas na wyswietlaczu zacznie miga¢; w
tym czasie mozna wyjac forme z piekarnika, oprészy¢ wierzch
przesiang maka, wykonac naciecia ostrym nozem i ponownie
whozy¢ wszystko do piekarnika (nie trzeba wiaczac przycisku
START/STOP). Jezeli nie chcecie Paristwo wykonywac tej ope-
racji, piekarnik zacznie piec automatycznie po uptywie 5 min.
kiedy to pozostaje w trybie stand-by.

Sktadniki 750 gr
(ZAS PRZYGOTOWANIA 2h 50min
Zaczyn na chleb zytni

Woda 150 gr
Maka pszenna typ 550/650 250 gr
Maka zytnia chlebowa 50 gr
Drozdze piekarskie 5qr
Po 15 godzinach nalezy dodac:

Woda 120gr
Maka zytnia chlebowa 100 gr
Maka pszenna typ 550/650 60 gr
Maka orkiszowa 60 gr
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Cukier

Sol

Drozdze piekarskie

Ziota (koperek, kolendra, anyz, kminek)

4qr
12qr
10gr
20gr

Chleby z dodatkiem warzyw

Chleb z oliwkami/ cebula/ papryka

1. Przetozy¢ sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnosci
podanej w przepisie.

2. Przy pomocy mieszadta zamieszac recznie przez pare se-
kund wszystkie sktadniki.

3. Wiozy¢ forme wyrabiajaca do piekarnika i wybrac pro-
gram AU 10.

4. Nacisnac klawisz START/STOP.

RADA: jezeli chcemy zrobi¢ buteczki, zamiast jednej duzej okra-

gtej butki, nalezy wybra¢ program péfautomatyczny SE.6. Na

zakoriczenie pierwszej fazy rosniecia (okoto 47 min.), piekarnik
przechodzi w tryb stand-by: wyjac ciasto z formy wyrabiajacej
i utozyc je na oprészonym maka blacie. Uformowac recznie bu-
teczki (z 750 g ciasta wychodza dwie blaszki pieczywa) i utozy¢
je na tacce zaroodpornej, wytozonej wczesniej papierem do
pieczenia. Whozy¢ wszystko do piekarnika na ruszt wsuniety
w dolne prowadnice i nacisna¢ START/STOP. Piekarnik automa-
tycznie rozpocznie druga faze rosniecia, a nastepnie pieczenia.
Po zakoriczeniu pieczenia, whozy¢ do piekarnika pozostate pie-
azywo (w miedzyczasie nalezy pozostawi¢ j3 do wyro$niecia
poza piekarnikiem), nastawic piekarnik na 40 min. postugujac
sie klawiszami AiY i ponownie nacisna¢ START/STOP.

Sktadniki na chleb z oliwkami 750 gr 1000 gr
(ZAS PRZYGOTOWANIA 2h 40min 2h 45min
Woda 220 gr/ml 300 gr/ml
Maka pszenna typ 550/650 200 gr 270 gr
Maka z pszenicy durum 200 gr 270 gr
Cukier (stod) 5qr(3qr) 7qr(5qr)
Sél 8ar 10gr
Drozdze piekarskie 10gr 1gr
Oliwki 170 gr 250 gr
Sktadniki na chleb z cebula 750 gr 1000 gr
(ZAS PRZYGOTOWANIA 2h 40min 2h 45min
Woda 225 gr/ml 300 gr/ml
Maka pszenna typ 550/650 500 gr 675¢r
Cukier (stéd) 5qr(3gr) 8qr(5qr)
Sol 8qr 12gr
Drozdze piekarskie 10gr 15¢r
Drobno pokrojona cebula 150 gr 200 gr
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Sktadniki na chleb z papryka 750 gr 1000 gr

(ZAS PRZYGOTOWANIA 2h 40min 2h 45min

Woda 220gr 300gr

Maka pszenna typ 550/650 400 gr 540 gr

Cukier (stdd) 5gr(3gr) 7gr(5qr)

Sol 8qr 10gr

Drozdze piekarskie 10gr 13gr

Papryka 250gr 350gr
Chleb z dynig RADA: jezeli chcemy zrobic buteczki, zamiast jednej duzej okra-
1. Na poczatku nalezy pokroi¢ dynie na kawatki, usuna¢ gtej butki, nalezy wybrac program pétautomatyczny SE6. Na

nasiona i utozy¢ ja na prostokatnej blaszce piekarnika,
wytozonej wczesniej papierem do pieczenia. Wiozy¢
wszystko do piekarnika na ruszt wsuniety w dolne pro-
wadnice, ustawic pieczenie z termo obiegiem na 180°Ci
piec wszystko przez okoto 45 min. Na zakoriczenie usu-
nac skorke i zmiksowac miazsz robotem kuchennym.

2. Przetozy¢ sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnosci

zakoriczenie pierwszej fazy rosniecia (okoto 47 min.), piekarnik
przechodzi w tryb stand-by: wyjac ciasto z formy wyrabiajacej
i utozy¢ je na oprészonym maka blacie. Uformowac recznie
buteczki (z 750 g ciasta wychodza dwie blaszki pieczywa) i
utozy¢ je na tacce zaroodpornej piekarnika, wytozonej weze-
$niej papierem do pieczenia. Whozy¢ wszystko do piekarnika
na ruszt wsuniety w dolne prowadnice i nacisna¢ START/STOP.

podanej w przepisie. Piekarnik automatycznie rozpocznie druga faze roéniecia, a
3. Przy pomocy mieszadta zamieszac recznie przez pare se-  Nastepnie pieczenia. Po zakoriczeniu pieczenia, whozyc do pie-
kund wszystkie sktadniki. karnika pozostate pieczywo (w miedzyczasie nalezy pozosta-
4. Whozy¢ forme wyrabiajaca do piekarnika i wybra¢ pro- wi¢ ja do wyrosnigcia poza piekarnikiem). nastawic piekarnik
gramAU9. na 40 min. postugujac sie klawiszami iV i ponownie
5. Nacisna¢ klawisz START/STOP. nacisna¢ START/STOP.
Sktadniki 750 gr 1000 gr
CZAS PRZYGOTOWANIA 2h 13min 2h 15min
Woda 37 gr/ml 50 gr/ml
Maka pszenna typ 550/650 375qr 500 gr
Uduszona i zmiksowana dynia 225qr 300gr
Cukier 8qr 10gr
Miekkie masto 2qr 30gr
Sol 8qr 10gr
Drozdze piekarskie 15qr 20gr
Nasiona dyni 75 100 gr
Pieczywo bezglutenowe 5. 53 to bardzo szczegdlne rodzaje maki; jesli po 10 min.
nadal utrzymuja sie grudki maki, nalezy wiaczy¢ pauze w
Chleb bezglutenowy piekarniku, naciskajac klawisz START/STOP, wyjac blache
1. Przetozyc sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnosci wyrabiajaca z obsadki i przy pomocy chochli wszystko
podanej w przepisie. dobrze zamiesza¢; whozy¢ z powrotem blache wyrabiaja-
2. Przy pomocy mieszadta zamiesza¢ recznie przez pare se- ca do piekarnika i nacisna¢ klawisz START/STOP.
kund wszystkie skadniki. RADA: podstawowa make nalezy zawsze miesza¢ z innymi
3. Whoiy¢ forme wyrabiajaca do piekarnika i wybra¢ pro-  typami maki (zawsze bezglutenowymi, takimi jak maka gry-
gram AU 11. czana, kukurydziana itp.)

4. Nacisna¢ klawisz START/STOP.
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Sktadniki do klasycznego przepisu 750 gr
(ZAS PRZYGOTOWANIA 1h 50min
Woda 300 gr/ml
Olej 25¢r
Specjalna maka bezglutenowa 400 gr
Sl 10gr
Drozdze piekarskie 25¢r
Sktadniki (wariant gryczany) 750 gr
(ZAS PRZYGOTOWANIA 1h 50min
Woda 290 gr/ml
Olej 40gr
Maka gryczana 450 gr
Sol 10gr
Drozdze piekarskie 25¢r
Pizze sto na oprdszony maka blat i rozgnies¢ je palcami. Utozy¢

Pizza margherita i calzone

1. Przetozy¢ sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnosci
podanej w przepisie.

2. Przy pomocy mieszadta zamieszac recznie przez pare se-
kund wszystkie skfadniki.

3. Wiozy¢ forme wyrabiajaca do piekarnika i wybrac pro-
gram SE7.
Nacisna¢ klawisz START/STOP.

5. Gdy ciasto skoriczy rosna¢ (okoto 80 min.), piekarnik
przechodzi do trybu stand-by: wyjac forme wyrabiajaca
z piekarnika i nacisna¢ klawisz START/STOP (piekarnik
rozpoczyna faze wstepnego nagrzewania). Przetozy( cia-

pizze na tacce zaroodpornej wytozonej wezesniej papie-
rem do pieczenia. Nadziac ja pomidorem, solg i oregano;
whozy¢ nad rusztem wsunietym w dolne prowadnice i
nacisna¢ START/STOP.

6. 10 min. przed zakoriczeniem pieczenia natozy¢ pokrojong
w kostki mozzarellg.

7. Po upieczeniu pierwszej porcji, whozy¢ druga, ustawi¢ na
20 min. i nacisna¢ START/STOP (doda¢ mozzarelle 10 min.
przed zakoriczeniem pieczenia).

PRZYGOTOWANIE PIZZY CALZONE rozwatkowac ciasto formujac

koto, natozy¢ sktadniki na potowe ciasta w nastepujacej kolej-

nosci: szynka, mozzarella, grzyby, pomidory. Ztozy¢ ciasto na
pdt naciskajac kciukami, aby doktadnie zamkna¢ pizze.

Sktadniki 1 pieczenie 2 pieczenia
(ZAS PRZYGOTOWANIA 1h 50min 2h 10min
Woda 140 gr 275gr
Olej 25qr 50gr
Maka pszenna typ 450 250 gr 500 gr
Sl 5gr 10gr
Drozdze piekarskie 13gr 25¢r
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Focaccia

1. Przetozyc¢ sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnosci
podanej w przepisie.

2. Przy pomocy mieszadta zamieszac recznie przez pare se-
kund wszystkie sktadniki.

3. Wiozy¢ forme wyrabiajaca do piekarnika i wybrac pro-
gram SE 8.

Nacisna¢ klawisz START/STOP.

5. Nazakoriczenie pierwszej fazy roéniecia (okoto 35 min.),
piekarnik przejdzie w tryb stand-by, a czas na wyswie-
tlaczu zacznie migac: Przetozy( ciasto na lekko oprdszony
maka blat, uformowac wateczek, utozy¢ go na tacce za-
roodpornej wytozonej wczesniej papierem do pieczenia,

whozy¢ wszystko do piekarnika na ruszcie wprowadzo-
nym w dolne prowadnice.

6. Nacisnac klawisz START/STOP.

7. Po zakoriczeniu drugiej fazy rosniecia piekarnik ponownie
przejdzie do trybu stand-by; nalezy wyjac blache z piekar-
nika, dwoma palcami nattuszczonymi olejem rozprowadzic
ciasto po cafej blaszce, posmarowac przygotowana wcze-
$niej solanka. Natozy¢ dodatki wedtug uznania (np. oliwki,
rozmaryn, itp.). Ponownie wtozy¢ wszytko do piekarnika i
nacisna¢ klawisz START/STOP.

8. Po upieczeniu pierwszej porcji, whozy¢ druga, ustawic na
25 min. i nacisna¢ klawisz START/STOP.

Sktadniki 1 porcja 2 porgje
CZAS PRZYGOTOWANIA 2h 05min 2h 30min
Woda 140 gr/ml 275 gr/ml
Olej 25¢r 40gr
Maka pszenna typ 550/650 250 gr 500 gr
Cukier 5qr 10gr
Sl 5qr 10gr
Drozdze piekarskie 10gr 20gr
Solanka:
Woda 25gr/ml 50 gr/ml
Olej 30gr 60 gr
Sol 29r 4qr
Stodkie pieczywo przechodzi w tryb stand-by: wyjac ciasto z formy wyrabiajacej

Pieczywo czekoladowe/ mleczne/ miodowe/ orze-
chowe

1. Zamocowac mieszadto w odpowiednim miejscu.

2. Przetozy¢ sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnosci

podanej w przepisie.

3. Przy pomocy mieszadta zamieszac recznie przez pare se-
kund wszystkie skfadniki.

4. Wtozy¢ forme wyrabiajaca do piekarnika i wybra¢ pro-
gram AU 13.

5. Nacisnac klawisz START/STOP.

RADA: jezeli chcemy zrobi¢ buteczki, zamiast jednej duzej okra-
gtej butki, nalezy wybra¢ program péfautomatyczny SE 9. Na
zakoriczenie pierwszej fazy rosniecia (okoto 50 min.), piekarnik
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i utozyc je na oprdszonym maka blacie. Uformowac recznie bu-
teczki (z 750 g ciasta wychodza dwie formy pieczywa) i utozy( je
na tacce zaroodpornej piekarnika, wytozonej wczesniej papierem
do pieczenia. Whozy¢ wszystko do piekarnika nad rusztem wsu-
nietym w dolne prowadnice i nacisna¢ START/STOP. Piekarnik
automatycznie rozpocznie druga faze rosniecia, a nastepnie pie-
czenia. Po zakoriczeniu pieczenia, whozy¢ do piekarnika pozostate
pieczywo (w migdzyczasie nalezy pozostawi¢ ja do wyrosniecia
poza piekarnikiem), nastawi¢ piekarnik na 25 min. postugujac sie
Kawiszami A\ i /i ponownie nacisna¢ START/STOP. Aby
pieczywo miato lepszy wyglad, mozna przygotowac mieszanke z:
1jajka, szczypty soli i tyzki mleka. Po zakoriczeniu rosnigcia, kiedy
wyswietlacz i przycisk ON/OFF zaczynaja miga¢, mozna rozsmaro-
wac tak przygotowana emulsje po powierzchni chleba (okoto 50
min. przed zakoriczeniem programu).



Sktadniki na pieczywo czekoladowe 500 gr 750 gr 1000 gr
(ZAS PRZYGOTOWANIA 2h 05min 2h 10min 2h 15min
Mieko 125 gr/ml 190 gr/ml 250 gr/ml
Jaja 60gr (1) 904gr(1/2) 1209r (2)
Masto w temp. otoczenia 10gr 15¢r 20qr
Maka pszenna typ 550/650 300 gr 400 gr 500 gr
Cukier 25qr 38gr 50gr
Sol 3gr 4qr 5qr
Drozdze piekarskie 12¢gr 18 gr 25qr
Kawatki czekolady 90gr 125¢r 180 gr
Sktadniki na pieczywo mleczne 500 gr 750 gr 1000 gr
(ZAS PRZYGOTOWANIA 2h 05min 2h 10min 2h 15min
Mieko 170 gr/ml 280 gr/ml 375 gr/ml
Masto w temp. otoczenia 15qr 30gr 40 gr
Maka pszenna typ 550/650 300gr 470 gr 620 gr
Cukier 8qr 13gr 18gr
Sol 5qr 9gr 12gr
Drozdze piekarskie 8qr 13gr 18gr
Sktadniki na pieczywo miodowe 500 gr 750 gr 1000 gr
(ZAS PRZYGOTOWANIA 2h 05min 2h 10min 2h 15min
Mieko 130 gr/ml 200 gr/ml 260 gr/ml
Masto w temp. otoczenia 18 gr 269r 35qr
Midéd 23gr 35qr 45qr
Maka pszenna typ 550/650 250 gr 375qr 500 gr
Cukier 10gr 15¢r 20gr
Sol 5qr 79r 9gr
Drozdze piekarskie 1Bgr 19gr 25¢qr
Sktadniki na pieczywo orzechowe 500 gr 750 gr 1000 gr
(ZAS PRZYGOTOWANIA 2h 05min 2h 10min 2h 15min
Woda 140 gr/ml 230 gr/ml 310 gr/ml
Masto w temp. otoczenia 159r 2qr 30gr
Maka pszenna typ 550/650 250gr 375qr 500 gr
Cukier 5qr 8qr 10gr
Sol 5qr 8qr 10gr
Drozdze piekarskie 8aqr 12qr 15qr
Orzechy 50qr 75qr 100 gr
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Pieczywo po wiederisku

1. Zamocowac mieszadto w odpowiednim miejscu.

2. Przetozy¢ sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnodci
podanej w przepisie.

3. Przy pomocy mieszadta zamieszac recznie przez pare se-
kund wszystkie skfadniki.

4. Wihozy¢ forme wyrabiajacg do piekarnika i wybrac pro-
gram AU 19.

5. Nacisna¢ klawisz START/STOP.

RADA: gdy ciasto skoriczy rosna¢ (po 2h 15min), piekarnik
przejdzie w stan stand-by na 5 min., czas na wyswietlaczu
zacznie miga¢; w tym czasie mozna wyja¢ forme wyrabiajaca
z piekarnika, wykonac ciecia ostrym nozem i ponownie wtozy¢
wszystko do piekarnika (nie trzeba wiaczac przycisku START/
STOP). Jezeli nie chcecie Pafistwo wykonywac tej operadji,
piekarnik zacznie piec automatycznie po uptywie 5 min. kiedy
pozostaje w trybie stand-by.

Sktadniki 750 gr
(ZAS PRZYGOTOWANIA 2h 45min
Woda 120 gr/ml
Mieko 160 gr/ml
Masto 60 gr
Sol 7qr
Cukier 50gr
Maka pszenna typ 550/650 450 gr
Drozdze piekarskie 15¢r

Pan brioches/ Brioszki

1. Zamocowac mieszadto w odpowiednim miejscu.

2. Przetozy¢ sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnosci
podanej w przepisie.

3. Przy pomocy mieszadfa zamieszac recznie przez pare se-
kund wszystkie sktadniki.

4. Whozy¢ forme wyrabiajaca do piekarnika i wybrac pro-
gram AU 14.

5. Nacisna¢ klawisz START/STOP.

RADA: jezeli chcemy zrobi¢ buteczki, zamiast jednej duzej

okragtej butki, nalezy wybrac program pétautomatyczny SE 9.

Na zakoriczenie pierwszej fazy rosniecia (okoto 50 min.), pie-

karnik przechodzi w tryb stand-by: wyjac ciasto z formy wy-

rabiajacej i utozy( je na oprészonym maka blacie. Uformowac

recznie buteczki (z 750 g ciasta wychodza dwie blaszki pieczy-

wa) i utozyc je na tacce zaroodpornej piekarnika, wytozonej
wezesniej papierem do pieczenia. Whozy¢ wszystko do piekar-
nika nad rusztem wsunietym w dolne prowadnice i nacisna¢
START/STOP. Piekarnik automatycznie rozpocznie drugg faze
rosniecia, a nastepnie pieczenia. Po zakoficzeniu pieczenia,
whozy¢ do piekarnika pozostate pieczywo (w miedzyczasie
pozostawione do urosniecia poza piekarnikiem), nastawi¢
piekarnik na 25 min. postugujac sie klawiszami AiYi
ponownie nacisna¢ START/STOP. Aby pieczywo miato lepszy
wyglad, mozna przygotowac mieszanke z: 1jajka, szczypty soli
ifyzeczki mleka. Po zakoriczeniu rosniecia, kiedy wyswietlacz
i przycisk ON/OFF zaczynaja migac, mozna rozsmarowac tak
przygotowana emulsje po powierzchni chleba (okoto 40 min.
przed zakoriczeniem programu).

Sktadniki 500 gr 750 gr
(ZAS PRZYGOTOWANIA 2h 30min 2h 35min
Mieko 100 gr/ml 150 gr/ml
Jaja 804r(1/2) 1209r (2)
Miekkie masto 35qr 50gr
Maka pszenna typ 450 150 gr 200 gr
Maka pszenna typ 550/650 150 gr 200 gr
Cukier 10gr 15qr
Sol 2qr 5qr
Drozdze piekarskie 6gr 10gr

400



Ciasta

Ciasto margherita/ z czekolada/ z jogurtem

1. Zamocowac mieszadto w odpowiednim miejscu.

3. Przy pomocy mieszadta wymiesza¢ dokfadnie recznie
sktadniki, aby ciasto stato sie jednolite.

4. Whozy¢ forme wyrabiajaca do piekarnika i wybrac pro-
gram AU 15.

2. Przetozy¢ sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnosci 5. Nacisna¢ klawisz START/STOP.
podanej w przepisie. RADA: kiedy ciasto ostygnie, oprészy¢ cukrem pudrem.

Sktadniki na ciasto margherita 1000 gr
(ZAS PRZYGOTOWANIA 1h 7min
Mieko 100 gr/ml
Stopione masto 180 gr
Jaja 180gr (3)
Maka pszenna typ 450 275gr
Skrobia 100 gr
Cukier 200 gr
Sol szazypta
Cukier waniliowy 1 torebka
Proszek do pieczenia 16 gr
Sktadniki na ciasto z czekolada 1000 gr
(ZAS PRZYGOTOWANIA 1h 7min
Mieko 100 gr/ml
Stopione masto 180 gr
Jaja 180gr (3)
Maka pszenna typ 450 235¢r
Maczka orzechowa 40qr
Skrobia 200 gr
Cukier 100 gr
Sél szczypta
Sproszkowana wanilia 1 torebka
Proszek do pieczenia 16 gr
Stopiona czekolada 309r
Sktadniki na ciasto z jogurtem 1000 gr
(ZAS PRZYGOTOWANIA 1h 7min
Mieko 100 gr/ml
Jaja 180gr (3)
Stopione masto 180 gr
Jogurt 250 gr
Maka pszenna typ 450 200 gr
Skrobia 100 gr
Cukier 190 gr
Maczka migdatowa 70gr
Sol szczypta
Proszek do pieczenia 16 gr
Opcjonalnie:
Kakao 20gr
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Riz au lait/ Ryz na mleku

1. Zamocowac mieszadto w odpowiednim miejscu.

2. Przetozy¢ sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnodci
podanej w przepisie.

3. Wiozy¢ forme wyrabiajacg do piekarnika i wybrac pro-
gram AU 20.

pl
4. Nacisnac klawisz START/STOP.

RADA: przelac ciasto do pojedynczych miseczek i schtodzi¢ w
loddwce. Podawac oprészone zmielong laska wanilii

Sktadniki 500 gr
(ZAS PRZYGOTOWANIA 40min
Mieko 500 gr/ml
Cukier 50gr
Ryz (vialone nano) 50gr
Torebka cukru waniliowego 1

Ciasto weneckie
1. Zamocowac mieszadto w odpowiednim miejscu.
2. Przetozy¢ sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnosci

6. Gdy ciasto skoficzy rosnac, piekarnik przejdzie w tryb
stand-by. Kiedy wyswietlacz sygnalizuje, ze zostata go-
dzina i 10 min. do zakoriczenia pieczenia, nalezy wyjac

podanej w przepisie. blache z piekarnika i rozprowadzi¢ pianke po ciescie, a na
3. Przy pomocy mieszadta zamieszac recznie przez pare se- zakoriczenie posypac catos¢ cukrem krysztatem. Wsta-
kund wszystkie skfadniki. wic blaszke do piekarnika (nie trzeba wciskac¢ klawisza
4. Whozy¢ forme wyrabiajaca do piekarnika i wybrac pro- START/STOP).
gram AU 16. PRZYGOTOWANIE PIANKI: ubi¢ na sztywno biatka, doda¢ macz-
5. Nacisna¢ klawisz START/STOP. ke migdatowa i cukier i dobrze wymieszac.
Sktadniki 1000 gr
CZAS PRZYGOTOWANIA 3h 15min
Mieko 80 gr/ml
Masto w temp. otoczenia 150 gr
Jaja 200 gr (3/4)
Maka pszenna typ 550/650 580 gr
Cukier 100 gr
Sl 6gr
Drozdze piekarskie 159r
Pianka (przygotowac na zakoriczenie rosniecia, przed
pieczeniem).
Maczka migdatowa 100 gr
Cukier 100 gr
Biatko 2
Cukier krysztat wedtug uznania




Kouglof

1. Zamocowac mieszadto w odpowiednim miejscu.

2. Przetozy¢ sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnosci
podanej w przepisie..

3. Przy pomocy mieszadta wymiesza¢ dokfadnie recznie
sktadniki, aby ciasto stato sie jednolite.

4. Whozy¢ forme wyrabiajaca do piekarnika i wybrac pro-
gram AU 17.

pl
5. Nacisnac klawisz START/STOP.

RADA: Aby pieczywo miato lepszy wyglad, mozna przygoto-
wac mieszanke 1jajka, szczypty soli i tyzki mleka. Po zakoricze-
niu rosniecia, kiedy wyswietlacz i przycisk ON/OFF zaczynaja
miga¢, mozna rozsmarowac tak przygotowang emulsje po
powierzchni chleba (okoto 40 min. przed zakoriczeniem pro-
gramu).

Sktadniki 750 gr
(ZAS PRZYGOTOWANIA 2h 15min
Mieko 170 gr/ml
Jaja 60gr (1)
Maka pszenna typ 550/650 350 gr
Cukier 60 gr
Sol 5qr
Masto w temp. otoczenia 100 gr
Drozdze piekarskie 25qr
Rodzynki 80gr
Kandyzowane pomaranicze 45gr

Marmolady

Marmolada z pomaraniczy/ truskawek
Pomarancze: Obra¢ pomararicze, pocia¢ owoce na
kawatki i przetrze¢ robotem kuchennym (jezeli chcemy
marmolade ze skdrka, nalezy pokroic skorke pomarariczy
na paseczki).

Truskawki: Nalezy zacza¢ od doktadnego umycia tru-
skawek, nastepnie pokroi¢ owoce na kawatki i zmiksowac
robotem kuchennym.

1. Zamocowac mieszadto w odpowiednim miejscu.

2. Przetozy¢ sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnosci
podanej w przepisie.

3. Whozy¢ forme wyrabiajaca do piekarnika i wybra¢ pro-

gram AU 18.

4. Nacisna¢ klawisz START/STOP. Przetozy¢ ciepta marmo-
lade do wysterylizowanych pojemniczkéw (patrz uwagi
ponizej), pozostawiajac wolne ok. 2 cm do géry. Nie-
zwhocznie zakreci¢ pojemnik.

STERYLIZACJA POJEMNIKOW
umiescic zhiorniczki na tacy i whozy¢ na 20-25 min. do piekar-
nika rozgrzanego do 100°C. Wyjac je z piekarnika przy pomocy
rekawic kuchennych i natychmiast napeni¢ goraca marmo-
lada. Sterylizacja zbiorniczkdw niszczy drobnoustroje i zabija
bakterie, ktére w przeciwnym razie spowodowatyby zepsucie
marmolady. Dzieki temu zabiegowi mozemy cieszy¢ sie do-
mowa marmolada przez caty rok.

Sktadniki na marmolade z pomaranczy: 750 gr 1000 gr
(ZAS PRZYGOTOWANIA 50min 50min
Pomararicze 500 gr 650 gr
Cukier 250 gr 325¢r
(ytryna 1/2 112
Cukier zelujacy/ zelatyna 17qr 20qr
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Sktadniki na marmolade z truskawek 750 gr 1000 gr
(ZAS PRZYGOTOWANIA 50min 50min
Truskawki 500 gr 650 gr
Cukier 250¢gr 325¢r
(ytryna 1/2 1/2
Cukier Zelujacy/ zelatyna 20gr 25¢gr
Zaczyn (biga) 3. Przy pomocy mieszadta zamieszac recznie przez pare se-
kund wszystkie sktadniki.
1. Zamocowac mieszadto w odpowienim miejscu. 4. Whozy¢ forme wyrabiajac3 do piekarnika i wybrac pro-

2. Przefozy¢ sktadniki do formy wyrabiajacej w kolejnosci gram SE 1.
podanej w przepisie. 5. Nacisnac klawisz START/STOP.
Sktadniki 1/2 porgji 1 porgji
(ZAS PRZYGOTOWANIA 15min 15min
Woda 100 gr/ml 200 gr/ml
Maka pszenna typ 550/650 200 gr 400 gr
Drozdze piekarskie 3gr 5qr

Tylko mieszanie (SE 10)/ Tylko rosniecie (SE 11)

Te 2 programy pozwalaja wprowadzi¢ wiasny czas rozrabiania
(maksymalnie 30 minut) i ro$niecia (maksymalnie 2 godziny),
aby uzyska¢ odpowiedni rodzaj pieczywa. Poza tym mozli-
we jest pieczenie chleba wyrobionego i pozostawionego do
wyrosniecia przy uzyciu funkgji ,piekarnik z termo obiegiem”
w wybranej temperaturze (zalecamy podgrza¢ wstepnie pie-
karnik, zanim zostanie tam wtozona tam forma wyrabiajaca z
wyro$nietym ciastem).
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Wyswietlacz pokazuje wykryte problemy z urzadzeniem. Urza-
dzenie musi by¢ zainstalowane w pomieszczeniu bez przecia-
gow, czyli w pomieszczeniu zamknietym, z dala od Zrddet cie-
pta i od bezposredniego dziatania promieni stonecznych.

odczytywanie wyswietlacza

problem

rozwigzanie

(zeste czyszczenie pozwala unikna¢ powstawania dymu i nie-
przyjemnych zapachdw podczas pieczenia. Nie wolno dopusci¢
do gromadzenia sie ttuszczu wewnatrz urzadzenia.

Przed kazda operacjg konserwacyjng lub przed czyszczeniem
nalezy wyja¢ wtyczke i pozostawic¢ piekarnik do ostygniecia.
Wyczysci¢ drzwiczki i wewnetrzne Scianki oraz zewnetrzne
powierzchnie piekarnika uzywajac do tego roztworu wody i
srodka czyszczacego, a nastepnie doktadnie osuszy¢. Wnetrze
piekarnika, forme wyrabiajaca i naczynie zaroodporne nie
moga by¢ czyszczone szorstkimi srodkami, ani agresywnymi
detergentami do uzytku domowego, poniewaz mogtyby one
uszkodzi¢ powierzchnie zapobiegajaca przywieraniu. Umyc¢
ostroznie woda i mydtem, przy uzyciu miekkiej szmatki.
Uwaga: aby ufatwi¢ czyszczenie formy wyrabiajacej, radzimy
wyjac fopatke umieszczong wewnatrz.

Nie uzywac metalowych narzedzi do usuwania sktadnikéw lub
pieczywa, poniewaz mogq uszkodzi¢ warstwe zapobiegajaca
przywieraniu.

Do czyszczenia zewnetrznych powierzchni nalezy zawsze
uzywac zwilzonej gabki. Nalezy unikac stosowania szorstkich
produktéw, ktére mogq uszkodzi¢ farbe. Prosimy o zwrdce-
nie szczegdlnej uwagi na to, aby woda lub ptynne mydto nie
przedostawaty sie do wewnatrz kratek znajdujacych sie nad
piekarnikiem. Bezwzglednie nie wolno zanurza¢ urzadzenia
w wodzie; nie my¢ pod strumieniem wody. Aby utatwic czysz-
czenie dolnej czesci wnetrza piekarnika, mozna unies¢ dolng
uchylng grzatke (B), zgodnie z przyktadem pokazanym na
rysunku.
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migajace “COGL" Zbyt nagrzana komora pieczenia, aby | Odczekac az urzadzenie osiagnie tempe-
rozpocza¢ kolejny cykl pieczenia z | rature otoczenia. Po zniknieciu komuni-
funkcja wypiekacza do chleba. katu z wyswietlacza, ustawi¢ forme w
komorze i wybra¢ program.
migajace “ERR" Urzadzenie nie moze ustawi¢ tempera- | Dostarczy¢ urzadzenie do autoryzowa-
tury. nego punktu serwisowego.
° ° o

Po zakoriczeniu czyszczenia nalezy umiesci¢ grzatke z powro-
tem na miejscu.

Ostrzezenia dotyczace poprawnej utylizacji wyrobu
zgodnie z dyrektywa europejska 2002/96/WE

Po zakoriczeniu eksploatacji wyrdb nie moze by¢
E usuwany razem z odpadami komunalnymi. Moze

by¢ przekazany do odpowiednich punktow selek-
I tywnej zbirki dziatajacych nazlecenie administra-

¢jigminnejlub do sprzedawcéw $wiadczacych takie
ustugi. Oddzielna utylizacja sprzetu AGD pozwala na unikniecie
negatywnych skutkow dla srodowiska i zdrowia, wynikajacych
Z niepoprawnego usuwania i pozwala na odzysk materiatow,
z ktdrych jest on ztozony, umozliwiajac oszczedzenie energii i
surowcéw. Aby zaznaczy¢ obowiazek selektywnego usuwania
urzadzeni AGD, na produkcie umieszczono znak przekre$lonego
kosza. Utylizacja wyrobu niezgodna z przepisami spowoduje,
7e uzytkownik zostanie ukarany karami administracyjnymi
okreslonymi obowiazujacymi przepisami prawa.



